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laştığı şu haftalarda bu 
sütunda yenilik yapmak, 
yeni şeylerden yeni bi­
çimde sözetmeyi denemek 
gerekir diye düşünüyo­
rum. Visconti’nin «Leo­
par» filminin sonunda, Sa 
linas Kontu’nun ünlü 
cümlesini anımsamamak 
mümkün mü?: «Hiçbir şe 
yin değişmemesini isti­
yorsak, herşeyi değiştir­
meliyiz..».. Yine de sanı­
rım birkaç hafta üstüs- 
te çok değişik, yeni ve 
«lüks» yerleri değil, bize 
daha çok seslenen mut­
fak türlerini, yani Türk 
mutfağını ve et lokantala 
rını yazacağım. Bu tür 
yerlere okuyucumuzun 
geniş kesiminin çok da­
ha büyük bir ilgi duydu­
ğu ve buralarla çok daha 
gündelik bir ilişki kurdu­
ğu bir gerçek..
Bu yazılarda amaçla­
nan bir şey de kuşkusuz 
bu yandan İstanbul'un, di 
ger yandan (olabildiğin­
ce) Türkiye’nin değişik 
yörelerinden yerler tanıt 
inak., Böyle derken şu­
nu farkettim ki İstan­
bul’un Anadolu yakasın­
da hiç bir lokantadan, 
söz etmemişiz, bugüne 
dek. O canibe de bundan 
böyle ağırlık vermek üze 
re işte karşı yakanın uç 
larından, Bostancı’dan 




geniş, ferah bir mekân 
karşılıyor sîzleri.. Liste­
de iki yabancı dilden de 
yazılı yemekler, kurulu­
şun turizme de hizmet et 
meyi amaçladığını göste 
riyor. (Nitekim burasım 
bir acentenin yabancı 
gruplara yemek verdiği 
bir yer olması nedeniyle 
keşfettim..) Doğallıkla yal 
nız «etler» bölümü var 
çorba, salata ve tatlılar 
nn  dışında).. Etler, kuş­
kusuz bu tür yerlerde de 
ğişmiyor, her kuruluşun 
kendine özgü etleri yok. 
Önemli olan etin kalitesi, 
yumuşaklığı. Dörtler bu 
açıdan çok iyi. Her şey­
den biraz tadıyoruz. Köf­
tesi, incecik kızarmış yap 
raklar halinde gelen dö 
neri, dana şişi kusursuz. 
Tandın bazı yerler gibi
«kuyu içinde» yapama­
dıklarını itiraf ediyorlar, 
ama ben buna da bir ku 
sur bulamıyorum. Yağlı 
olmasın diye çok küçük 
kuzuları değil, en aşağı 
18 kilo olan daha iricele 
rini yeğlediklerini öğre­
niyorum. Kuzu pirzoladan 
tadacak halimiz kalmı­
yor. ama her kuruluşta 
nedense oranın ismini ar 
lan «Dörtler Kebap»tan 
yemeden edemiyoruz. Ku 
zunun bu «bonfile kıs­
mı» burda da et sevenle
rin vazgeçemiyeceği bir 
kıvamda. Etlere pilav 
ve lezzetli bir patates pü 
re eşlik ediyor. Künefesi 
ise denemeğe değer.. Et­
lerin 300, tatlıların 100 li 
ra  olduğu bu yerden 2 
türlü et (veya kaiışık et), 
pilav, püre, salata, tatlı 
ve ayranla 750 lira civa­
rında çıkmak kabil..
Dörtler, birzamanlar Ca 
ğaloğlu’nda imiş, 1965/74 
arası. Sonra kapanmış. 
Şimdi yalnız Bostancı’da, 
başka şubesi yok. 13 yıllık 
bu lokantayı dört ortak 
işletiyor, işin tuhafı hep 
sinin de «meslekten ye­
tişmiş» olması. Hepsi de 
etten çok iyi anlıyor, ke 
simi kendileri yapıyorlar­
mış. Ben ortaklardan Ne­
bi Aktaş’la konuşuyorum. 
Kaliteli et bulmak, eti 
iyi kesmek ve iyi pişirme 
nin bir et lokantası için 
üç ana koşul olduğunu 
söylüyor. Dana/kuzu kul 
lanımı yaklaşık yarı ya­
rıya.. «Böyle bir kurulu 
şun sahibi etten anlamaz 
sa, iş yürümez» diyor. A- 
nadolu yakasının en iyi 
et lokantası olduklarını 
rahatça ileri sürebilece­
ğini ekliyor. 250-260 kişi 
alabilen lokanta özellikle 
hafta sonlan tümüyle do 
luyormuş. İstanbul'un di 
ğer et lokantalan hakkın 
da fikrini sorduğumda î- 
se şöyle diyor: «Yapma­
yın, hepsi arkadaşım, 
meslekdaşım benim.. On 
lar hakkında konuşmam 
doğru olmaz..»
Adres: Kasaplar Çarşı 
sı - Bostancı Tel: 58 19 58/ 
57 14 13.
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